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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1 Kesimpulan 
1. Perbedaan konsentrasi tepung menjes tidak berpengaruh nyata 
terhadap organoleptik tekstur, kadar air dan memberikan pengaruh 
nyata terhadap WHC, hardness, cohesiveness dan tingkat kesukaan 
terhadap rasadan juiceness nugget bandeng.  
2. Perlakuan terbaik jikaditinjau dari sifatfisikokimiadan organoleptik 
adalah perlakuan M4,5 yaitu nugget bandeng dengan penambahan 
tepung menjes sebesar 4,5%. Nugget bandeng menjes dengan 
penambahan tepung menjes sebesar 4,5% memiliki WHC sebesar 
133,3%, kadar air 54,18%, hardness 19353,878 g, cohesiveness 
0,66, dan kadar serat pangan dalam produk sebesar 3,93%. 
6.2  Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan produk 
nugget bandeng dengan penambahan tepung menjes memiliki 
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